
        
            
                
            
        

     
   
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Crema di formaggi con

gamberi Ingredienti:

- 1/4 kg. di gamberi crudi con testa e pelle - 
1/4 kg. di formaggio Manchego-
1/4 kg. formaggio olandese-
1 pezzo di grande crema di formaggio -
1 cucchiaio di burro-
1/2 cucchiaio dicipolla in polvere-
1/4 litro di crema spessa-
1 kg. pomodoro-
1/2 cipolla-
1/2 cucchiaio di zucchero -2 foglie di alloro-

1 coute d'aglio
- 2 litri diacqua - Sale e pepe a
piacere

Preparazione: Igamberettivengono messi in mezzo litro diacqua

bollente per 5 minuti, senza sbucciarli, con tutto e la testa, che è ciò che dà al brodo il sapore più grande. Quando vengono cotti, vengono drenato, sbucciati e il brodo è riservato.  

I pomodori macinano nel frullatore e si intrufolano. In una padella sciogliere il burro e tritare la cipolla e l'aglio tritati finemente. Quando la cipolla è limpida, viene aggiunto il pomodoro macinato e viene aggiunta la foglia di alloro, mezzo cucchiaino di zucchero e sale e pepe a piacere. Quando viene cotto, il pomodoro esce.   

Inoltre, i tre formaggi vengono tagliati a pezzi e liquefatti con metà dei gamberetti, panna e un po 'di brodo di gamberetti. Quando la miscela è fatta, aggiungere alla casseruola dove i gamberetti sono stati cotti insieme al resto del brodo e sobbolliti per alcuni minuti. Successivamente, aggiungere la salsa di pomodoro già tesa, condire la zuppa con cipolla in polvere e sale e pepe rotto. Lascialo cuocere ancora per qualche minuto. Infine puoi decorare con i gamberetti rimanenti.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Supreme Huauzontle

Ingredienti:

- 4 eloti
- 3 seni  
- 1/2 kg. huauzontle
- 1 albume d'uovo-3 cucchiai di
panna-
2 tazze di peperoncino pasilla
- 1 cucchiaio di bicarbonato di sodio- Sale
epepe Per la salsa

al peperoncino Pasilla:

- 4 pasilla chiles
- 2 pomodori-
1/2 cipolla-
1 aglio cation-
Sal  

Preparation: Gli  

huauzontles sono cotti in 1 1/2 litro d'acqua con bicarbonato di sodio disciolto e un po 'di sale. Gli eloti si rompono e macinano nel frullatore. Cotto gli huauzontles, separato dai rami e spremuto. Vengono collocati nel frullatore insieme a eloti macinati, albume d'uovo, panna e sale e pepe a piacere.  

Aprono il seno insieme a un coltello di buon bordo, molto attenti a non rompersi; poi, con una manica di pasta o un sacchetto di plastica con una punta strappata, i seni sono riempiti con la miscela degli huauzontles. Una volta fatto questo, si chiudono un po 'con l'aiuto di alcune bacchette. Chiuso, friggere in una padella con olio fino a doratura. Vengono posti in un refrattario e cotti a 180oC per 30 minuti o fino a quando non sono ben rosotti.  

Preparazione della salsa: I  peperoncini pasilla vengono immersi in acqua bollente per alcuni 

 minuti, sviluppati e sgombrato. Cipolla e aglio vengono arrostiti in coma. Quindi si liquefano insieme ai pasilla chiles (con parte della loro acqua in ammollo) ed escono a piacere. La salsa può essere tesa se lo si desidera.  
Una volta che escono dal forno, i seni possono essere affettati e bagnati con la salsa  pasilla  calda 
 
      
 
      
 
    Patate dolci dolci

dolci Ingredienti: -

3 patate dolci-
3/4 tazza di zucchero-
1/3 tazza di burro (90 grs.) 
- 1/2 cucchiaio di macinatura
- 1/2 tazza crema- la
scorza di un'arancia
- 1/3 tazza uvetta

Preparazione:Le patate dolci vengono cottecon tutto

e sbucciate in acqua bollente per 25 minuti. Vengono quindi sgocciostati, sbucciati e schiacciati con mezza tazza di zucchero, burro, cannella, panna e metà della scorza d'arancia. Questa procedura può essere eseguita nel robot da cucina o nel frullatore.   

Il forno viene preriscaldato a 165oC.  Per la cottura, ungere una ciotola con un po 'di burro e cospargere di zucchero e scorza d'arancia rimanente. Nella padella la miscela di patate dolci viene svuotata e cotta per 10 minuti. Può essere adornato con pasitas dopo aver lasciato il forno. È servito freddo.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Avocado ripieni di callo

d'asciaIngredienti:

- 4 avocado maturi-
250 grs. callo d'ascia o vongola  
- 1/2 tazza succodi limone-
1/2 tazza coriandolo tritato finemente
- 1/2 tazza di olio oliva-
1/4 tazza di origano fresco tritato (o origano essiccato)
- Salee pepe a piacere -
Serrano cile tritato a 

piacerePreparazione: Il callo d'ascia viene tagliato a 

cubetti (se non viene tagliato la vongola); viene aggiunto il succo di limone, coriandolo tritato e origano tritato. 
Sale e pepe vengono aggiunti a piacere e olio d'oliva; mescolare un po 'e lasciare riposare per 20 minuti in frigorifero. Gli avocado vengono lavati, aperti in due parti, l'osso viene rimosso, la polpa viene rimossa con un cucchiaio parigino o normale e aggiunta al marinato, lasciando solo un piccolo strato di colore lasciato nel guscio di avocado. Le bucce vengono conservate verniciandole con un po 'di olio d'oliva o succo di limone per evitare la ruggine. L'avocado viene mescolato con gli altri ingredienti, molto delicatamente in modo da non maltrattarlo, e i mezzi di avocado sono riempiti con questa miscela. Possono essere accompagnati con un serrano cile tritato finemente.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Pesce veracruz

Ingredienti:

- 1 cucchiaio di olio-
4 spicchi d'aglio tritati - 
1/2 tazza di cipolla tritata-
1 kg. pomodori tritati senza pelle, seminati e tagliati in quadrati-
1 pezzo di peperone verde tagliatoa julienne - Sale e pepe a piacere -
Alloro e
timo
- 1/2 cucchiaio di origano essiccato
- 1/4 di capperidi tazza -
6 bistecche di huachinango
- 2 cucchiai diburro -
6 peperoncini jalapeños

Preparazione: Scaldare

l'olio in una casseruola. Friggere la cipolla insieme all'aglio. Aggiungere i pomodori e cuocerli. Quindi aggiungere il pepe e condire con sale e pepe, alloro e origano. Lasciare bollire un po ', coprire la padella e cuocere a fuoco lento per otto minuti. Mescolare i capperi e le olive e cuocere per altri 5 minuti. Una volta verificato che la miscela sia ben condita, rimuoverla dal fuoco.  

Preriscaldare il forno a 190° C.  Lavare le bistecche, asciugarle e cospargere su entrambi i lati. Soffriggere il pesce nel burro su entrambi i lati.   
Mettere le bistecche in una teglia unta e fare il bagno con la salsa di pomodoro. Il contenitore è coperto di lamina e cotto per 10-15 minuti. Quando si serve, ogni pesce può essere guarnito con chiles jalapeno affettati.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Mousse di tequila

Ingredienti:-

3/4 di busta di grananina-
3/4 tazza di zucchero- Un pizzico di
sale-
4 uova, separare tuorli ebianchi - I succhi di un limone
-
2 cucchiai d'acqua -
1/2 tazza di tequila bianca-
1/4 tazza liquore all'arancia -  
1/4 di cupsugar - Lascorza di limone 
Preparazione:
Grenetine si dissolve in mezza tazza di acqua fredda e viene lasciata
riposare 

per 5 minuti. In una casseruola di Teflon mescolare la grananina, lo zucchero e il sale. Sbattere i tuorli in una ciotola fino a quando non si addensano e cremosi. Aggiungere il succo di limone e l'acqua e continuare a frugare.  

Mescolare il composto nella gelatina e cuocere a fuoco lento per 5 minuti, muovendosi costantemente o fino a quando la granatina si dissolve. 
Togliere dal fuoco; aggiungere tequila, liquore all'arancia e scorza di limone. Lasciare raffreddare e raffreddare.  

In una ciotola sbattere gli albumi e incorporare gradualmente lo zucchero rimanente fino a formare picchi costanti. Quando la miscela di tuorlo inizia a cagliare, aggiungere i bianchi muovendosi delicatamente. Passare a una ciotola di servizio o di spargimento su singoli piatti e conservare in frigorifero per almeno due ore. Guarnire con scorza di limone.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Crema di

coriandoloIngredienti :

- 1/2 kg. zucchine
- 6 brodo di cupschicken
- 1 tazza di coriandolo tritato finemente
- 1/4 tazza di burro-
1/2 cipolla tritata-
1 patata a dadini-
2 serrano chiles, arrostiti, pelati, pelati e tritati-
1/2 tazza di panna-
2 mele- Sale e pepe a
piacere-
1 tazza d'acquacon gocce di limone

Preparazione: Iniziano a

 cuocere le zucche a dadini e con un po 'di sale circa 20 minuti. I peperoncini di cipolla e jalapeños sono cosparsi di burro. Dopo che le zucchine sono ben cotte vengono macinate nel frullatore con una porzione di brodo di pollo e coriandolo tritato, fino ad avere una consistenza a forma di purea. La miscela mista viene versata nella padella con la cipolla e i peperoncini. Il brodo rimanente viene aggiunto, mentre è ancora in movimento in modo che non si attacchi; condire con sale e pepe a piacere e lasciarlo bollire per circa 15 minuti. Già bollita la zuppa vengono aggiunti i pezzi della patata e lasciarla cuocere di nuovo.  

Le mele vengono tagliate in piccoli quadrati e in modo che non arrugginirsi siano poste in una ciotola con acqua e limone; saranno utilizzate fino a quando la zuppa non sarà servita. Inoltre, le patate, i peperoncini e la cipolla vengono collocati nel frullatore per una purea fine e ben macinata. patate, peperoncini e cipolle.  

Per temperare la crema sono incorporati alcuni cucchiai di zuppa in modo che non risentisca del brusco cambiamento di temperatura; dopo aver temperato la crema viene liquefatta con il resto della zuppa. Questa purea viene bollita da pochi miniute a fuoco basso. Viene servito e per decorare sono posizionati i pezzi della mela.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Filetto di manzo chipotle

Ingredienti per la salsa:-

- 3/4 olio-
4 peperoncini chipotle - 1 peperoncino largo -
11,2 cipolla, tagliato in quattro -
4 spicchi d'aglio
- Sale-
12 pomodori - 
1/2 tazza prezzemolo-
1/3 tazza di olio d'oliva-
2 fette spesse di cipolla Per lacarne:


- 2 cucchiai di burro-

1/2 tazza olio d'oliva-8 filetti di manzo/ o una canna da bistecca -

Sale
- 3/4 cucchiaidi pepe-
1 brodo di manzo 1/2 tazzaPer guarnire:- Formaggio


Manchegoa fette -

Arrosti nopales-Papa 

cambray-
Prezzemolo  

Preparazione: Solole ossa dellabistecca vengono messe in unacasseruola circa

un'ora o un'ora e mezza in forno; quando vengono rimosse le verdure vengono aggiunte e la miscela viene rosolate nel fuoco; quindi aggiungere la passata di pomodoro e mentre si sposta aggiungere il vino rosso per rilasciare le parti incollate della casseruola. Finalmente lasciamo evaporare il vino.   

Le ossa vengono passate in una pentola, coperte d'acqua e lasciate cuocere per circa due ore a fuoco medio per estrarre il sapore. In una casseruola, versare un po 'di olio d'oliva e friggere i peperoncini despipedi e disgregati fino a rilasciare il loro succo; aggiungere la cipolla, tagliata a pezzi grandi insieme all'aglio e al pomodoro, e tutto questo è rosonato. A poco a poco l'acqua viene aggiunta e lasciata cuocere per circa 25 minuti.  

I nopali vengono tagliati in modo circolare con una fresa e rosolati nell'olio. Il filetto viene tagliato in tagli spessi; per dare loro forma rotonda sono avvolti con un panno umido e appiattiti. Conditi con sale e pepe a piacere, e in olio e un po 'di burro, in una padella, sono sigillati su entrambi i lati per circa 5 minuti.  

Nella stessa padella dove le bistecche sono state rosonate, il brodo di manzo teso viene bollito fino a dimezzato. In una casseruola, mettere l'olio e il burro rimanenti e aggiungere le fette di cipolla.  

La salsa viene mescolata nel frullatore; la cipolla, già dorata, viene rimossa dalla casseruola. Filtrare la salsa sopra la casseruola. Alcuni cucchiai di salsa vengono aggiunti alla padella di brodo di manzo per rilasciare le parti incollate del contorno e quindi aggiunti alla salsa, mescolati bene e conditi con sale e pepe; prezzemolo viene incorporato e lasciato cuocere per 40 minuti.  

Preparazione per il contorno:Sulle bistecche viene aggiunta la salsa già pronta, a piacere; anche lefette dei formaggi vengono posizionate sopraciascuna, insieme a un po ' di

prezzemolo; intorno al tempo in cui vengono messe e cotte le patatine cambray circa 10-15 minuti a 220° C. È pronto a servire. 
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Ingredienti Elote

dolci:-

4 mais teneri sgrassati-
4 tazze latte-
250 grs. zucchero-
1 fessura di cannella-
3 tuorli d'uovo-
1/4 cucchiaio di bicarbonatodi sodio
-Cannella
macinata - Pinoli (per guarnire)-
Cannella in polvere 

Preparazione:In una casseruola vengono messe in fiamme 3 tazze di latte con bicarbonato di sodio e fessura di cannella; quando bolle la miscela siaggiungelo

zucchero. Gli eloti sgrassati vengono macinati con 1/2 tazza di latte nel frullatore. Filtrare la miscela e aggiungere al latte bollente. Viene bollito a fuoco medio.  
 
    Le gemme vengono frustate con un po 'di latte e aggiunte alla miscela di elote, che è nel fuoco, e si muove costantemente. Quando prendi il punto crema viene svuotato in una ciotola, lasciato raffreddare e messo in frigorifero. Quando si serve, è guarnito con polvere di cannella e alcuni pinoli.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Zuppa di noci di chipotle

Ingredienti:

- 1/4 kg. noce-
1 lattina di peperoncini chipotle in salamoia-
8 tazze brodo di pollo- Burroda friggere- 1 tazza di cipolla

tritata-3 spicchi d'aglio -4 cucchiai di pasta di pomodoro

(venduta in lattina)- Sale e pepe a
piacere

Preparazione: Macinarele noci con ilbrodo di pollo e un cucchiaio di liquido dalla lattinadi

peperoncini chiles in un robot da cucina o frullatore fino a quando la miscela diventa liquida. Sciogliere il burro in una grande casseruola, aggiungere la cipolla e soffriggere a fuoco basso. Viene aggiunto l'aglio. La pasta di pomodoro viene gradualmente incorporata e lasciata integrare bene con l'aglio e la cipolla, fino a quando il fondo della casseruola si scurisce.  

Versare il composto di noci con il brodo nella pasta trovata nella casseruola mentre si muove ancora fino a quando non bolle. Condire con sale e pepe a piacere. Il calore viene abbassato, la casseruola è coperta e cotta per circa cinque minuti. Per guarnire la crema quando si serve, è possibile aggiungere noce e alcune crepe di chipotles.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Cochinita pibil

Ingredienti:

- 11,2 kg. di maiale magro-
90 grs. pasta di achiote-
1/2 tazza succodi limone- 1 tazza succo d'aranciaPer salsa al


peperoncino habanero:

- 6 habaneroo peperoni di mele -
2 tazze tritate cipolla viola-
1 tazza Limone-
1 tazzasucco d'arancia-
1 pizzicodi salePer avvolgere

il pibil cochinita:

- 4grandifoglie di banana
- 1/2 tazza di olio vegetale o lardo fuso  

Preparazione: Tagliarela carne

in pezzi da 5 cm. Diluire l'achiote in una ciotola con succo di limone e arancia. Viene aggiunto il sale. Il liquido viene svuotato sulla carne, coperto con un panno e marinato in frigorifero per 4 ore o durante la notte.  

Il forno viene preriscaldato a 165oC.  Per arrostire le foglie di banana, tienile direttamente sul fuoco per alcuni minuti fino a quando non si ammorbidiscono e non si rompono. Un contenitore rettangolare è rivestito con le foglie, una lunghezza e una larga. Mettere la carne marinata sulle foglie e fare il bagno con burro fuso. Piegare le estremità delle foglie sulla carne, inumidindo leggermente in modo che non brucino e coprire con alluminio.  

Cuocere per due ore. Togliere dal forno e scoprire. La carne dovrebbe essere molto tenera quasi annullata. In caso meno, torna al forno.  

Quattro ore prima di servire, preparare la salsa. Mettere la cipolla in una ciotola e aggiungere i succhi e il sale. Arrostire i peperoncini e incorporarli. Servire caldo con la salsa a parte.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Torta a tre latte

Ingredienti:-

2 1/2 tazze farina di grano-
1 cucchiaio di lievito in polvere (reale)-
7 uova, separando tuorli e bianchi -
1 tazzasugar -
3/4 tazzadi latte-
1 cucchiaio di essenza divanilla -
1 lattina di latte evaporato -
1 lattina di latte condensato - 1 tazza dispessore
(non zucche crema-
1/4 tazza di brandy (opzionale)- Burro per ungerela padella Per
meringa
:- 6 albumi
d'uovo- Un pizzico di


sale-
1/4 di cremo tartaro dicucchiaio -
3/4cupdi acqua -
1 1/2 tazzedi zucchero- Un limone
(la sua scorza)

Preparazione:

Forno preriscaldato a 190oC. Uno stampo rotondo di 25 cm di diametro viene unto e realizzato. Chiudere la farina insieme al lievito.  

In una grande ciotola i bianchi vengono portati al punto di torrone; lo zucchero viene aggiunto e sbattuto di nuovo fino a formare picchi coerenti. Quindi i boccioli vengono aggiunti uno per uno; la velocità di battimento viene ridotta e viene aggiunto un terzo della farina e un terzo del latte. L'operazione viene ripetuta fino a quando tutta la farina e il latte sono incorporati insieme a un po 'di vaniglia.  

Svuotare il composto nella padella già pronta e cuocere a 135oC per 35-40 minuti o fino a quando non viene inserito un filo pulito. Lasciare raffreddare per 5 minuti e smamorare. Tagliare la torta in tre strati orizzontali.  

Latte evaporato, latte condensato e panna vengono mescolati in un'altra ciotola, mentre viene aggiunto brandy. Un terzo della miscela di latte viene distribuito sul primo strato della torta, coprendo con lo strato successivo e così via. Il resto copre l'intera torta. Sse può tagliare un po 'la torta con uno stuzzicadenti in modo che i latti penetrino bene.  

Per la meringa:  

I bianchi, il sale e il cremor tartaro vengono sbattuta per formare piccoli picchi. Libro.   

In una casseruola, l'acqua, lo zucchero e la scorza di limone vengono mescolati. Viene bollito a fuoco medio-forte, fino a circa 120oC o fino a quando lo sciroppo acquisisce il punto di palla sciolto. Si sta ritirando dal fuoco. Sotto forma di un getto sottile, lo sciroppo è incorporato nei bianchi battuti. Vengono frustati per 6 minuti o fino a quando la miscela è soda.  

I lati e la parte superiore della torta sono ricoperti con la meringa; alla fine è decorata con un fiore (clavel) e refrigerata fino a quando non viene servita. 
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Jaiba Chilpachole

Ingredienti:

- 12 piccoli jaibas interi-
1 cipolla-
1/2 kilotomato -
3 cipolline sottaceto-
10 tazze di acqua-
2 spicchi d'aglio-
2 cucchiai di olio-
Sale-
2 foglie di alloro-4 rami completi di peperoni di
chipotleschili
sottaceto
epazoti- Sale e

pepe Preparazione:

Nel comal i pomodori vengono arrostiti insieme alla cipolla e all'aglio. I jaibas vengono messi in acqua bollente con cipolla, alloro e sale per cinque minuti, fino a quando l'acqua bolle di nuovo. Quindi i jaibas vengono rimossi per pulirli, la polpa viene rimossa e le ossa vengono lasciate nel brodo, insieme alle uova arancioni vive.  

Sbucciare e staccare i pomodori e frullare con cipolla e aglio. Questa miscela viene friggere in olio a fuoco medio. Pepe e sale vengono aggiunti a piacere e coperti.  

La schiuma viene rimossa dal brodo di jaibas per 30 minuti per cuocere per 30 minuti. Quando la purea si asciuga, vengono tritati anche l'epazote tritato e i chipotle; soffriggere il composto, aggiungere il brodo di jaibas teso e lasciarlo cuocere per circa 10 minuti in più. Viene aggiunta la polpa del jaiba.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Mango con salsa di fragole e lamponi

Ingredienti:

- 4 manghi-
1/4 chilodi fragole lavate e senza foglie-
1/4 di chilodi
lamponi - 1/2 cupsugar -
1/4 tazza di liquore alcaffè Per

guarnire:-

12 fragole-
12 lamponi  

Preparazione:Lemaniglie vengono

affettate lateralmente, la pelle viene rimossa. 

Preparazione della salsa :Lefragolee i

lamponi vengono macinati nel frullatore con lo zucchero e il liquore al caffè. Le fragole decorate sono tagliate a metà con tutto e coda, pulite e disinfettate. Si empt posizionando le maniglie sul piatto a forma di fiore; sono bagnate con la salsa e guarnite con fragole e lamponi. 
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Ingredienti crema cuitlacoche

:-

1 kg. cuitlacoche-
2 cucchiaini burro-
1 cucchiaiodi panna di carta -
1 1/2 lts. latte-
1/2 cipolla- 1cout di
aglio-
1 rametto di epazote-
1 melograno rosso essiccato-
Totaste di sale e pepe

Preparazione:In unacasseruolaviene posto un cucchiaino di burro e la cipolla tritata viene tritata; quindi viene aggiunto

l'aglio tritato. La cuitlacoche viene lavata e tagliata in immagini insieme all'epazote tritato finemente. Tutti questi ingredienti vengono cotti fino a quando il cuitlacoche rilascia umidità ed evapora; la miscela si muove uniformemente di tanto in tanto in modo che non si attacchi. Quando l'umidità è sparita, una parte viene liquefatta con un po 'di latte in quantità sufficiente; il burro viene aggiunto a una pentola; il burro si è già  

sciolto, la zuppa viene cotta, condita con sale e pepe a piacere e bollita. Al momento di servirlo è decorato con graniti di melograno e un cucchiaio di crema spessa.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Ingredienti dolci al

limone:

- 1 1/2 tazze farina di mais per tortillas -
4 tazze latte- Il guscio di
4 limoni tagliati a julienne-
125 grammi diburro -
3/4
tazza di zucchero - 4 tuorli d'uovo- 4 albumi


Preparazione: Bolleillatte con la

buccia di limone juliennes. La farina viene mescolata insieme allo zucchero e incorporata gradualmente nel latte, sbattendo costantemente per evitare la formazione di grumi. Anche il burro viene gradualmente aggiunto, pezzo per pezzo, mentre è ancora in movimento.  

Una volta rimosso lo spesso atolo dal fuoco, le gemme vengono aggiunte una per una e continuano a essere frustate. Quindi rimetterlo in fiamme per un minuto e poi lasciare raffreddare.  

I bianchi vengono portati al punto di torrone e mescolati con l'atolo anteriore; vengono gradualmente incorporati con movimenti avvolgenti in modo da non terminare l'aria dei bianchi. La miscela viene svuotata in un piatto e raffreddata.   

Questo dessert viene servito freddo e guarnito con scorze di limone coperte. 
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Zuppa di tortilla

Ingredienti:-

3 spicchi d'aglio-
1/2 cipolla,tagliati a pezzi -
3 pomodori duri-
6 tazze (1 1/2 litri)brodo di pollo -
1 cucchiaiodi olio-
2 rametti di epazote fresca- Sale e pepenero appena
macinato-
8 10 tortillas di mais del giorno precedente-Olio di
frittura -da 2 a
3 pasilla chiles-
2 avocado pelati, disossatie tagliati a fette o quadrati -
155 grammi di formaggio fresco scompostoin dadi -
1/2 tazza (125 ml) crema di latte densa, non zuccherato-
3 limoni verdi divisi a metà-
Epazote
-  Sale e pepe 

Preparazione:In

comal l'aglio viene arrostito, cipolle e pomodori; questi sono sbucciati, le parti dure rimosse e macinate nel robot da cucina; le stesse con aglio e cipolla. Se necessario, aggiungere 1/4 di tazza (60 ml.) di brodo di pollo.  

Scaldare un cucchiaio di olio a fuoco alto in una grande casseruola e friggere la purea di pomodoro. Lasciare cuocere per due minuti, abbassare il fuoco e seguire per altri 5 minuti, mescolando continuamente fino a quando la purea si addensa o cambia colore. Aggiungere il brodo di pollo rimanente e l'epazote. Portare il set a ebollizione e condire con sale e pepe a piacere. Coprire e cuocere a fuoco medio per 15 minuti.  

Tagliare le tortillas a metà e poi ogni metà a strisce sottili. Mettere 1 cm di olio in una piccola padella di tamañno e quando fa caldo aggiungere le strisce di tortilla, alcune alla volta, in modo che siano fredde per 3 minuti o fino a doratura; devi dare loro almeno un passaggio. Rimuoverli dall'olio con uno schiumogeno o una pala di frittura e scolarli su carta assorbente (se vengono utilizzate tortillas fresche, asciugarle prima nel forno preriscaldato a 150oC-250oF per un'ora).  

Tagliare i peperoncini in anelli da 1 cm e rimuovere i semi. Friggere in olio caldo per 1 minuto o fino a quando non è croccante. Scolateli e prenotateli.  

Cinque minuti prima di servire, surriscaldare la zuppa e mescolare le strisce di tortilla fritta. Guarnire ogni ciotola di zuppa con alcuni anelli di peperoncino e pezzi di avocado. Cospargere il formaggio. Mettere la crema, i limoni a metà, il resto dei peperoncini e l'avocado in piatti separati, in modo che ogni commensale sia servito a piacere.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Pollo in pipián verde

Ingredienti  :- 3 grandiseni di pollo

(1 kg)
- 4 tazze (1 litro) di acqua -
3 spicchi
d'aglio - 1/2 cipolla,tagliati a pezzi-
3 ali di prezzemolo di ariete-
1 cucchiaiodi sale

per il pipián:

- 12 gusci di serrano -1 kg di pomodori verdi non sgusciati -

1/4
di cipolla - 2 spicchi d'aglio
- 1 lattuga
fogliare - 1 tazza (45 g) fogli morsi tritati
di morsi - 1 1/2 tazze (185 g) semi di zucca, non salati
e non sgusciati - 1/4 tazza (60 g) arachidi non salate
- 2 cucchiai di olio-una tazza
di coriandolo tritato - brodo di 
pollo da 1/2 litro- sale a
piacere

Preparazione:In una grande 

casseruola con coperchio, cuocere i seni di pollo in acqua, con aglio, cipolla, prezzemolo e sale per 20 minuti. Scolare il brodo e configurarlo. Rimuovere la pelle dal seno e tagliarli a metà.  

Per preparare il pipián, mettere i peperoncini in una casseruola con acqua bollente. Cook scoperto, per 8 minuti. Quindi aggiungendo i pomodori verdi e continuare a bollire fino a quando non cambiano colore (da 4 a 5 minuti) vengono drenato e passati a un robot da cucina o simili, i peperoncini, il pomodoro verde insieme alle foglie di cipolla, aglio, lattuga, coriandolo e pisello, fanno una purea di consistenza omogenea.   

Scaldare una padella comale o di ferro e tostare i semi di zucca per 3 minuti, in costante movimento, fino a quando non viene saltata. Macinarli con arachidi (senza aggiungere liquido).  

Scaldare l'olio in una padella, mettere i semi macinati di zucca e arachidi e friggere per 2 minuti, mescolando spesso. Aggiungere gradualmente la purea di pomodoro verde, muovendosi bene per rimuovere i grumi. Aggiungere 2 tazze di brodo e controllare il condimento. Quando inizia a bollire, lascialo cuocere scoperto per 10 minuti. Mescolare i seni di pollo e continuare a cuocere a fuoco medio per 25 minuti. Muoversi senza intoppi per evitare che il pipián tagli. Se ispessi troppo, aggiungi altro brodo.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Riso con latte

Ingredienti:-

1 tazza (155 grs.) riso non rivestito-
3 tazze (3/4 litri) di acqua-
1 rametto di cannella circa 8 cm. 
- 1 cucchiaio di scorza di limone o arancia (opzionale)- Un pizzico di
sale-
4 tazze (1 litro) latte-
1 1/2 tazze (375 grs.) zucchero, o a piacere -
1/3 tazza (60 grs.) uvetta senza semi -
estratto di vaniglia di 1teaspoon- Polvere di cannella per
guarnire (facoltativo)

Preparazione:P lacciare il riso in una grande casseruolacon

acqua, rametto di cannella, scorza di limone e sale. Riscaldare a fuoco forte fino a quando non inizia a bollire; abbassare il fuoco e cuocere coperto fino a quando quasi tutta l'acqua viene assorbita. Aggiungere lo zucchero e il latte, alzare il fuoco e muoversi costantemente fino a quando la miscela si addensa. Aggiungere uvetta e vaniglia e cuocere per 2 minuti. Togliere dal fuoco e lasciare raffreddare per 20 minuti. Passare a una grande ciotola da portata o singole ciotole e conservare in frigorifero. Cospargere un po 'di cannella macinata per guarnire.  

Variante:per un sapore più intenso, simile a quello della crema pasticcera, sbattere un uovo nel latte prima di aggiungerlo alla casseruola. 
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Arance in dolce

Ingredienti:

- 10 arance amare o dolci - Sale a piacerePerprepararelo


sciroppo: - 2 litri di acqua-6 litri di succo
d'arancia-

4 tazzedi zucchero-
3 fessure di cannella (20 cm. lungo)Per l'ornamento:- Formaggiofresco o panela in quadrati


- Yogurt cremoso-
1 fessuradi


cannella - Foglied'aranciaPreparazione:Lavarele

arance e grattugiare la
buccia;non in

uso, ma è possibile congelare la scorza e salvarla per altre ricette. Tagliare le arance in quarti. Rimuovere il succo dalle arance e conservarlo. Utilizzando decamp e filo d'ago inserire i quarti arancioni fino a formare una lunga collana.  
Metti le arance in una casseruola con abbastanza sale e acqua per coprirle. Portare a ebollizione per 25 minuti. Poi si ritirano dal fuoco. Drenano e risciacquano per lasciarli finalmente immergere. Cambiare l'acqua durante il giorno fino a quando non esce completamente limpida.  

Per preparare lo sciroppo:Metti l'acqua e il succo d'arancia che hai salvato inuna

casseruola. Aggiungere zucchero e cannella e cuocere a fuoco medio fino a quando non è denso, da 11-2 a 2 ore o scuro. Aggiungere le arance e continuare la cottura fino a quando le arance sono dorate  e hanno assorbito parte dello sciroppo. 

Per servire, passare le arance con tutto e sciroppo su un piatto profondo o metterli in un ricettatore di argilla. Guarnire con formaggio fresco, yogurt, una fessura alla cannella e foglie d'arancia.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Crema fredda di peperoncino poblano

e mandorle Ingredienti:-

8 poblano chiles-
1/4 tazza di olio d'oliva-
2 spicchi d'aglio
schiacciati - 185 grs. mandorle sbucciate
- 4 tazze brodo di pollo-
1 pizzico di cumino in polvere- Salee pepe a piacere - Ago
di
cremadensa

Preparazione: Arrostire o friggere i

 peperoncini, sbucciarli, rimuovere i semi e disfarli. Nel robot da cucina, o a mano, tritare finemente i peperoncini ma senza macinarli completamente.   

Scaldare l'olio in una grande casseruola o padella; aggiungere l'aglio e prima di rosolare  doratamente i peperoncini macinati. Cuocere a fuoco medio per 5 minuti, muovendosi costantemente in modo che i peperoncini non si attacchino al fondo.  

Macinare finemente, nel frullatore o nel robot da cucina, mandorle, una terza tazza di brodo di pollo e crema densa. Aggiungere questa miscela ai peperoncini; aggiungere il cumino, il sale a piacere e il resto del brodo di pollo. Cuocere a fuoco medio per 10 minuti. Quindi rimuovere la miscela dal fuoco e lasciare raffreddarla.  

Conservare in frigorifero la zuppa fino a quando non è molto fredda; se lo si desidera, aggiungere gamberetti cotti. Questa crema ha un sapore migliore se preparata con un giorno di anticipo.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Mousse

mandarina Ingredienti:

- 5 tuorli
- 1 1/2 tazza di zucchero-
1/3cup succo dilimone -
3 tazze mandarinojuice
- 1 cucchiaio di scorza di mandarino
- 1/2 cucchiaio di succo di limone -
3 1/2 buste (26 grammi) grannetina
- 1 pizzico di sale-
1 1/2 tazza di mandarino tritato-
1 1/2 tazza di crema densa, congelata 1 ora -
1 1/2 tazza di panna lincott, congelatore impostazione 1 ora-
3 albumi-
1/2 tazza zuccheroPer

guarnire:-

1/3 tazza bicchiere di zucchero-
1/2 tazza mandorle non tostate, senza pelle, pulito e tritato-
6 rami di Chineseorange con

fogliePreparazione:Battii

tuorli con il frullatore fino al color limone. Aggiungere lo zucchero e continuare a mescolare fino a quando la miscela si addensa. In una casseruola scaldare il succo di limone e 1 1/2 tazza di succo di mandarino fino a quando l'ebollizione non viene rilasciata.  
Aggiungi alla miscela di gemme: rallenta il ritmo ma continua per altri 10 minuti, aggiungendo i gusci grattugiati. Dev'essere spessa.  

Lasciare la gelatina e il sale in 1 1/2 tazze di succo di mandarino per 20 minuti. Riscaldare fino a quando non si è sciolto. Raffreddare e aggiungere la miscela di tuorlo; conservare in frigorifero fino a quando la miscela si raffredda e inizia a cagliare e quindi incorporare i mandarini. Sbattere la crema densa e la panna fresca fino a quando non è soda e incorporare la mousse con movimenti avvolgenti. Sbattere fino a ferma e aggiungere zucchero. Continuare a sbattere fino a quando luminoso e avvolgente movimento incorporare nella mousse.  

Ungere uno stampo soufflé  e coprire il bordo con una collana di carta cerata. Versare con cura la mousse nella padella. Conservare in frigorifero per 6 ore o durante la notte. Per servire, rimuovere la carta e cospargere di zucchero e mandorle tritate.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Crepes

scatola fiammata Ingredienti:

- 1 1/2 tazze latte-
1/2 tazza farina di grano -
1 uovo-
1 cucchiaiodi olio -
burroPer

salsa:-

1/2 barbutter -
1 tazza scatola-
1/2 tazza Arancia succoPer la

scatola:-

1/4 tazza di acqua-
1 cucchiaino di bicarbonatodi sodio-
4 tazze di latte di capra-
1 tazza di zucchero-
1 cucchiaino di essenza di vaniglia- Una spruzzatadi
tequila bianca-
3/4 tazza noci tritate. 

Preparazione di crepes: Sbattere

latte, farina, uovo e olio in frullatore. Lascia riposare per 10 minuti. Scaldare una padella con burro, mettere la miscela di crepe con una siviere e ungere la padella in ogni crepe.  

Preparazione della scatola: Sciogliere

il bicarbonato di sodio in una razza d'acqua. Libro. Mescolare il latte con lo zucchero in una casseruola e metterlo sul fuoco fino a quando non inizia a bollire. Quindi scendere a fuoco medio e, mentre si è ancora in movimento, aggiungere l'acqua con il bicarbonato di sodio in un getto sottile (è necessario fare attenzione a non lasciare alcun bicarbonato di sodio sul fondo della tazza); continuare a cuocere e muoversi con un cucchiaio per 50-60 minuti fino a quando il composto è attaccato alla parte posteriore del cucchiaio e adotta un colore caramello pulito.  

Passare il composto in un'altra ciotola, mescolare l'essenza di vaniglia, agitare e lasciare raffreddare. La scatola può essere realizzata con uno o due mesi di anticipo e refrigerata.  

Preparazione della salsa :Sciogliereil burro e aggiungere scatolae

succo. Lasciare in fiamme mentre ci si muove per 5 minuti fino allo scioglimento. Incorporare tequila, calore, fiamma e lasciare evaporare l'alcol. Per la presentazione scaldare la salsa. Piegare le crepes in triangoli e coprire con la salsa. Guarnire con le noci.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Zuppa di zucca

con farina d'avena Ingredienti:

- 2 cucchiaidi burro- 4 cucchiai cipolla
tritata finemente - 850 gr. zucchine tritate
- 1/2 tazza avena istantanea-
7 tazzelatte - Sale e pepe appena
macinato
 

Preparazione:

Sciogliere il burro in una grande casseruola. Aggiungere la cipolla e soffriggere per un minuto o fino a quando non è chiaro. Aggiungere le zucchine e friggere per alcuni minuti. Aggiungere la farina d'avena e seguire friendo, mentre si è ancora in movimento, per altri 2 minuti. Macinare il composto nel frullatore insieme alla crema fino alla purea. Viene restituito a una casseruola pulita e il latte viene incorporato gradualmente, muovendosi continuamente.  

Condire con sale e pepe a piacere. Cuocere a fuoco lento, coprire la zuppa per altri 15 minuti o fino a quando non è pronta.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Banane fiammate con rum

Ingredienti:- 1 bar di burro(un cucchiaino per

l'ingrassaggio)
- 6 cucchiai dizucchero di canna-
6 banane mature
sbucciate - 2 cucchiai di rum scuro-
1 litro di gelato allavaniglia

Preparazione:

Preriscaldare il forno a 180o C. Ungere con burro un refrattario. Cospargere metà dello zucchero di canna. Dividere le banane a metà e posizionarle insieme, con la parte ridotta, nella padella. Cospargere con il resto dello zucchero e mettere il burro sopra a pezzi. Cuocere per 7 minuti o fino a doratura. Togliere dal forno, aggiungere il rum e fiammare le banane. Servirli caldi e accompagnarli con il gelato. 
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Seni ripieni di cuitlacoche

 Ingredienti :
- 8 seni appiattiti - 
 
 1/2 chilo di cuitlacoche fresco o 3 lattine
- 1 1/2 cipollegrandi -
4 grandi poblano chiles
- 1 tazza di acqua-
1 tazza di crema-
1 /4 formaggio Manchego triturato
- 2 spicchi d'aglio
tritati - 10 epazoteleave tritate-
1/2 barbutter - Pepenero, aglio e cipolla in polvere
(a piacere)- Olio di mais e
sale (a piacere)  

Preparazione: I  

seni vengono messi sale, aglio, cipolla e pepe in polvere e lasciare riposare per 15 minuti. Imburrare una cipolla tritata, aglio, cuitlacoche ed elote. Aggiungere l'epazote e lasciarlo asciugare. Riempire i seni come se fossero quesadillas con la miscela precedente e chiuderli con bacchette di legno, per evitare che il ripieno escono.  

Separatamente, arrostire i peperoncini e mezza cipolla per bollire in seguito. Sbucciarli e deverli; risciacquati bene, levigate con cipolla, acqua, aglio e panna.  

Soffriggere i seni già ripieni;, quando dorati su entrambi i lati, metterli in un refrattario e bagnarli con la salsa. Cospargere di formaggio. Coprire con un foglio e cuocere a 150oC per 20 minuti.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Flan de mamey

Ingredienti:

- 2 lattine di latte condensato
- 2 uova 2whole
- 1 tuorlo
- 4 tazze polpa mamey- 2 cucchiai di
pinoli
- 1/2 tazza di zucchero-
1 stampo di flan

Preparazione:Metti lozucchero inuna padella e cuocere a fuoco

lento. Quando sei rilasciato, alza il fuoco fino a quando non è marrone chiaro. Versare il caramello nella padella della crema pasticcera. Inclinare lo stampo dappertutto in modo che il caramello ricopri le pareti. Deve sembrare pari. Togliere dal fuoco e lasciare raffreddare.  

Frullare le uova, metà dei pinoli e il latte con la mamey fino a quando tutto è ben macinato. Svuotare il composto nella padella e fare il bagno a Maria per 40 minuti a fuoco basso.  

Quando la crema pasticcera è pronta, lasciare raffreddare e mettere in frigorifero. Quando serve, viene svuotato dallo stampo e può essere adornato con metà dei pinoli rimasti.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Torta di frutta fresca e gelatina 

di miele Ingredienti:

- 1 litro
d'acqua- 3/4 tazza di zucchero -scorza di juliana di limone e arancia - foglie da
12 minuti -
1 cucchiaino di miele Preparazionetorta di frutta fresca e gelatina dimiele:


L'acquaviene versata in una pentola sopra il fuoco e lo zucchero, scorza di limone e arancia,foglie di menta e cucchiaino

vengono aggiunti. Lo zucchero si dissolve e assicura che non bolle. Si spegne e lo lascia riposare.   

I seguenti ingredienti sono:- Il guscio in Juliana di

un'arancia-
3 pezzi di grananina-
2 tazze di acqua bollente  

Preparazione: La

scorza viene sbiancata in questo modo: viene svuotata nell'acqua bollente; dopo un minuto drena e viene passata a un contenitore con acqua fredda e ghiaccio. È rimasto lì per cinque minuti e si intrufola. Nell'acqua calda che è rimasta, la granatina viene sciolta fino a quando non rimane alcun nodulo.  

Ingredienti per salsa dolce:

- 50 grs. di zucchero-
250 gr. di lamponi
- 1 cucchiaiodi miele - Succo di mezzo
limone
- Liquore al lampone

Preparazione: Tuttigli ingredienti sono liquefatti con una spruzzata

di liquore al lampone. La salsa dolce è pronta.  

Gli ultimi ingredienti sono:

- 250 grs.di fragole senza coda-
100 grs. pezzi di arancia caramellata -
250 grs.di uva nera-
250 gr.di more -
250 gr. di lamponi

Preparazione:In uno stampo rettangolare i frutti sono

disposti a strati, a piacere. La gelatina di miele viene quindi aggiunta calda o fredda. Lo stampo è rivestito con carta di plastica e lasciato raffreddare durante la notte. Per annullare la produzione, la padella viene inserita per alcuni secondi in acqua calda e capovolta su una piastra. Fette di torta di frutta vengono servite e bagnate nella salsa dolce. Può essere decorato con i frutti rimanenti.  
 
      
 
      
 
      
 
    Pere con piloncillo e tequila

Ingredienti: 
 
    
- 6 pere verdi con il loro ramoscello
- 2 e 1/2 tazze d'acqua -
la scorza di 2 limoni
- 1 pezzi di cono piloncillo
- 1/2 tazza di tequila bianca-
1 rametto di cannella  
Preparazione: Lepere vengono sbucciate facendoattenzione a non rompere il loro ramo

centrale. Alla sua base viene tagliata una piccola fetta in modo che possano essere tenute. Vengono quindi immersi in una ciotola d'acqua e una spruzzata di limone in modo che non arrugginiranno. Per fare il miele, l'acqua viene versata in una casseruola profonda  

e vengono aggiunti scorza di limone, piloncillo, tequila e cannella. La miscela viene messa a fuoco fino a quando l'acqua bolle. Quando l'intero piloncillo viene sciolto, le pere vengono incorporate, accogliendole paraditas intorno alla casseruola. Coprire la padella e cuocere per 15-20 minuti a fuoco delicato, fino ad ammorbidire. Per verificarlo è possibile inserire uno stuzzicadenti o un coltello.   

Le pere vengono rimosse dal fuoco e lasciato raffreddare. Se la salsa piloncillo è molto leggera, può essere cotta un po 'di più fino a quando non acquisisce una consistenza di miele. Per  servire, le pere possono essere refrigerate e bagnate con miele; possono anche essere decorate con scorza o suprema al limone. 
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Mango Maicilla

Ingredienti: 
 
    
- 3 tazze latte
- 1/2 tazza amido di grancorn -
1/2 cupsugar -
1 pizzico di sale -
3 mango manila-
2 pizzichi di cannellain polvere - 1 tazza di rum- Fragole affettate per
guarnire -Yerbabuena o biscotti alla
menta per la preparazione guarnita:  
L'amidodimais si dissolve nel latte freddo fino a quando non ci sonopiù
grumi.

 Quindi aggiungere il latte a una casseruola e impostare a fuoco medio e aggiungere un pizzico di sale. Si muove costantemente fino a quando non bolle; quando hai preso una consistenza spessa, viene rimosso dal calore. Viene lasciato raffreddare e messo in frigorifero. Le maniglie vengono sbucciate e tagliate a cubetti grandi. Sono messi insieme con cannella e rum nel frullatore e purea. Mescolare molto bene la purea di mango con il mais freddo. Le fragole vengono lavate e affettate molto sottili. La maicilla viene servita su piatti singoli e decorata con fette di fragola e foglie di yerbabuena.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Vecchi vestiti

Ingredienti:

- 600 grammi di manzo (da annullare)
- 1/2 cipolla- 2carote -
1bouquet di
erbe odore - 1 spicchiod'aglio

- Prezzemolo  

Preparazione iniziale:Il manzo viene cotto in una

pentola con acqua, cipolla, carota, odore di erbe, prezzemolo, alloro e aglio. Viene cotto per 35 minuti. Viene lasciato raffreddare e annullare.   

Ingredienti:

- 2 pomodori senza dadini
- 6 foglie di lattuga-
1 rábano- origano -
1/2 cipolla tritata finita- Salee
pepe- 4 cucchiai Aceto di vino
rosso-
1/2 tazza di olio d'oliva-
1 fettadavocado- Foglie di
lattuga indifese-Sangria di
lattuga
- Pomodoro ciliegino Preparazione successiva:




Lattuga viene tritata finemente e tagliata a dadini. Il rábano ha il cuore rimosso e tagliato molto sottile. La carne annullata viene posta in una grande ciotola; aggiungere il pomodoro, la lattuga e cipolla e condire con sale e pepe. Marina con un po 'di aceto, olio d'oliva e un po 'di origano macinato e si mescola molto bene. Lascialo riposare per un paio d'ore. Il piatto è presentato con vecchi vestiti, fette di ceci, avocado - anche affettato - foglie di lattuga indire e sangria di lattuga e un po 'di pomodoro ciliegino tagliato a cubetti.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Insalata di nopalitos e jícama

Ingredienti:

- 6 nopales
-Olio dimais - Sale e
pepe-
1 jícama-
1/4 tazza succo di limone-
3 cucchiai di aceto di vino rosso-
1/2 tazza di olio d'oliva-
2 pomodori guaje-
1 hass di avocado-
Berroscotto -
Plyquin macinatoal peperoncino

Preparazione: I

nopali vengono tagliati in julienne medie. In una padella molto calda vengono saltati per 2 o 3 minuti, con un po 'd'olio, condindoli con sale e pepe a piacere. Quindi li rimuoviamo dal fuoco e li lasciamo riposare. La jícama si sbuccia e grattugia. Marinare in un succo di limone da 1/4 tazza e condire con sale. Lascialo riposare per un'ora. In una ciotola, vino rosso e olio d'oliva vengono mescolati, a poco a poco, mentre sono ancora in movimento. Aggiungere sale e pepe a piacere. Pomodori e avocado sono tagliati a fette sottili.  

Per servire, mettere la jícama in uno stampo circolare, (come una lattina di tonno) al centro del piatto, premendo un po '. Quindi posizionare la padella su un piatto, svuotando attentamente la jícama in modo che non perda forma. È decorato con un po 'di nopales in giro. Aggiungere il pomodoro e l'avocado. Aggiungiamo anche gli appartamenti d'acqua - solo le punte - ben lavati e conditi con peperoncino piquin in polvere. Infine, la vinaigrette viene mescolata e l'insalata viene bagnata con essa.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Zuppa di cetrioli freddi 
 
      
 
    Ingredienti: 
 
      
 
    - 4 cetrioli 
 
    - 2 cucchiai di coriandolo tritato 
 
    - Succo di mezzo limone 
 
    - Salsa piccante (a piacere) 
 
    - 1 1/2 tazze brodo di pollo freddo 
 
    - 1 tazza di yogurt naturale 
 
    - sale e pepe a piacere 
 
      
 
    Da servire con zuppa (opzionale): 
 
      
 
    - 1 pizzico di menta tritata 
 
    - 4 uova di quaglia cotte 
 
    - 1 pomodoro senza pelle o semi, tagliato a cubetti 
 
    - Erba cipollina tritata finemente 
 
    - 1 filetto di trota affumicata tritato  
 
      
 
    Preparazione: 
 
      
 
    I cetrioli vengono rimossi dalla pelle e dai semi, tagliati in rettangoli e posizionati al minuto e mezzo in acqua bollente con un po 'di sale. Questo processo è chiamato sbiancamento. Dopo questo tempo, vengono immediatamente collocati in acqua molto fredda per interrompere la cottura. Scolano e mettono nel frullatore insieme a coriandolo tritato, succo di limone, alcune gocce di salsa piccante e brodo di pollo freddo.  
 
      
 
    Tutto è molto ben liquefatto; viene aggiunto lo yogurt, condito di nuovo con sale e pepe elicato di nuovo. La zuppa, se lo si desidera, può essere tesa. Viene posto in un contenitore e messo in frigorifero. La zuppa viene servita fredda. Se lo si desidera, è anche accompagnato da un pizzico di menta tritata, mezzo uovo di quaglia tritato, pomodoro tritato, erba cipollina tritata e trota affumicata tritata.   
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Mousse al cioccolato e torrone alla nocciola
  
 
    Ingredienti:

- 450 grs. di condimento al cioccolato amaro-
2 cucchiai di burro-
100 grammi di zucchero-
6 tuorli d'uovo-
6 pasticci bianchi - Pannamontata
con 3 cucchiai dizucchero -
1 cupsugar -
100 grammi di nocciole tostate e inpezzi

Preparazione: 
 Il cioccolato si scioglie al bagno Maria. Aggiungere un paio di cucchiaini di burro. Aggiungere lo zucchero  e mescolare tutto molto bene, fino a quando non ci sono grumi rimasti nel cioccolato. I tuorli d'uovo possono quindi essere incorporati nella miscela. Gli albumi vengono portati al punto di torrone e incorporati con movimenti avvolgenti nella miscela di cioccolato.   

La mousse al cioccolato viene servita in bicchieri alti, fino alla terza parte; la panna montata viene aggiunta sopra e i bicchieri sono rifiniti riempiendo con più mousse al cioccolato. Vengono in frigo. Le nocciole vengono sbucciate e messe in forno per alcuni minuti, in modo che rosono un po '. Vengono quindi spezzati in grandi pezzi.  

In una casseruola, a fuoco medio, mettere la tazza di zucchero a sciogliersi, fino a quando non viene prodotto un caramello. Viene rimosso dal fuoco, svuotato in un vassoio esteso e vengono aggiunte nocciole. Viene lasciato raffreddare e rotto in piccoli pezzi. Con questa palanqueta sono decorate le tazze di mousse al cioccolato.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Cocada con ingredienti di

mandorle:
  
 
    - 1 cocco
- 1 tazza di acqua di cocco-
1 tazza di latte -1 tazza di
zucchero-
30 grs. mandorle
- 2 tuorli d'uovo-
1/4 tazza sherry

Preparazione: 
 L'acqua viene rimossa dalla noce di cocco e messa da parte. La noce di cocco viene tagliata e la carne viene rimossa con un coltello o un cucchiaio e quindi grattugiata con una grattugia di formaggio comune. Acqua di cocco, latte, carne di cocco triturata e zucchero vengono versati in una casseruola. Mescolare, cuocere a fuoco basso fino a quando il cocco diventa trasparente e rimosso dal fuoco.  

La miscela si raffredda un po'; il tuorlo d'uovo e lo sherry vengono aggiunti e si muove costantemente. Dal momento che si è raffreddato un po 'di più, viene rimetteto in fiamme e non smette di muoversi fino a quando tutti gli ingredienti non sono perfettamente incorporati. Una volta che il liquido è stato ridotto e ha una consistenza spessa, viene rimosso dal fuoco e lasciato raffreddare di nuovo per 5 o 10 minuti, muovendosi di volta in volta, per metterlo in un refrattario.   

Nel frattempo, le mandorle vengono poste in acqua bollente per alcuni minuti, tese e il guscio rimosso. Decoriamo la cocada con le mandorle e la mettiamo in forno per 10 minuti in modo che la superficie sia rosostata. Si consiglia di servire a temperatura ambiente.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Tonni e ananas al mezcal
  
 
    Ingredienti:

- 8 tonni verdi-
1 ananas-
1 tazza di zucchero-
1 succo di cuppineapple -
1/2 tazza mezcal

Preparazione: Il tonno viene rimosso dalla pelle e tagliato a 
 cubetti medi. Metà dell'ananas viene pulito e tagliato a cubetti delle dimensioni circa del tonno. L'altra meta' prende il succo. Tonno e ananas sono collocati in un contenitore; aggiungere succo di ananas, zucchero e mezcal, mescolare tutto e coprire. Viene maceato in frigorifero almeno due ore prima di servire. Si consiglia di servire in un bicchiere martini e può essere decorato con un fiore colorato.
  
 
      
 
      
 
      
 
    Agrumato dolce con ananas
  
 
    Ingredienti:

- 3 cucchiai d'acqua
- 1/4 tazza di zucchero-
1 succo di cuporange -
1/2 tazza succo di limone- Le
bucce di 2 limoni
- 2 buste di grananina
- 3 albumi montati dal torrone-1 litro di panna
spessa - 8 fette di 
ananas  

Preparazione: 
 In una casseruola a fuoco medio, Vengono versati 3 cucchiai d'acqua in cui vengono sciolti 3 cucchiai di zucchero. Aggiungere il succo d'arancia e ridurlo per un paio di minuti. Viene rimosso dal fuoco e lasciato raffreddare.  

Succo e scorze di limone vengono messi in un'altra casseruola in fiamme. Vengono cotti a fuoco molto basso per un paio di minuti. Quindi rimuovere le bucce di limone e aggiungere la granatina al succo fino a completa dissoluzione. Viene rimosso dal fuoco e raffreddato fino a quando non è leggermente impostato.   

Gli albumi vengono portati al punto di torrone e lentamente incorporati tre cucchiai di zucchero. La granetina disciolta viene mescolata. Poi integra, a poco a poco, la crema; delicatamente, in modo che l'aria non ese in chiaro. Riempire una padella con un po 'della miscela leggera e posizionare sopra fette di ananas. Questo processo viene ripetuto fino a quando lo stampo non è completamente pieno. Viene quindi messo in frigorifero e lasciato lì per almeno 4 ore. Per servire, fare il bagno al dessert con la salsa all'arancia che facciamo e guarnire con foglie di menta.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Zuppa di fagioli verdi

Ingredienti:

- 1/4 di olio di cupolive
-  2 spicchi d'aglio tritati-
1 peperoncino di albero-
1/2 cipolla concelerata-
1 pomodoro scottato -brodo di pollo da
1 litro- Sale a
piacere- 1 bouquet di odore abase di
coriandolo-
250 grs. fagioli pelati- Preparazione
di

coriandolo tritato:In una casseruola con un po 'di olio caldo vengono messi a friggere

l'aglio, il peperoncino e la cipolla, e il pomodoro viene aggiunto in grappoli già in camicia. La procedura del pomodoro in camicia è la seguente: il pedunno viene rimosso e un taglio incrociato viene fatto sul fondo; viene introdotto in acqua bollente per trenta secondi e sbucciato. Una volta che lo stufato inizia a condire aggiungiamo un po 'di sale e versiamo il brodo di pollo; lasciarlo bollire per 10 minuti e incorporare il bouquet di coriandolo per rilasciare il suo profumo.  

Il brodo viene aggiunto al beabas, rettificato al condimento e bollito per 5 minuti. Il bouquet viene rimosso e il coriandolo tritato viene cosparso al momento della porzione.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Punte

bistecche Ingredienti:

- 1 chilo di filetto di manzo-
3 peperoncini larghi - 3
peperoncini guajillo-
3 pasilla chiles-
2 spicchi d'aglio-
1/2cipolla affettata-
1/2 tazza di arachidi-
Acqua-
Sale- Oliodi
mais-3 cucchiai di succo di
carne-Anale e pepe
macinato- 1/4 di olio di cupolive -
1/2 cipolla, tritato in Juliana
- 1 peperoncino jalapeño
- 1 grande nopal
- Sale- Olio di frittura

- 1 sprigof papale -
1 coriandolo sprigof
- Preparazione avocado:Le




bistecche vengono tagliate in Cerotti. I peperoncini fritti e imbevuti vengono liquefatti con arachidi, cipolle, aglio e un po 'di sale; friggere con un po 'di olio di mais e lasciarli sobbollire.  

Aggiungere un po 'di sale e pepe alle bistecche con il sugo di succo di carne. Inoltre, l'olio d'oliva viene versato in una padella calda e vengono aggiunti la cipolla e il peperoncino jalapeño; una volta che hanno un aspetto cristallino mettiamo le bistecche da suggellare.  

Il nopal pulito viene fritto con pochissimo olio per renderlo la base delle nostre bistecche. Per servire il nostro piattino, metti il nopal sul piatto e sopra le bistecche; pioviggine un cucchiaio di sale e guarnire con un rametto di papale e coriandolo.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Mandorla Flan

Ingredienti:

- 1/2 tazza mandorle
- 1 1/2 tazza latte condensato-
4 uova-
2 tazze latte-
1 cucchiaiodi vaniglia-
1/4
tazza di zucchero - 1spruzzo
d'acqua- 50 g di mandorle tostate

Preparazione:

Mandorle, latte condensato, uova, latte e vaniglia vengono liquefatti. In una padella di crema pasticcera si mette lo zucchero con una spruzzata d'acqua per fare il caramello; Poiché è pronto, è consentito raffreddare per 2 minuti e quindi versare il composto nella padella, coprendolo molto bene, e inserirlo nella pentola espressa nel bagno Maria per circa 20 minuti. È permesso raffreddarsi; la padella viene capovolta su un piatto e le mandorle dorate vengono cosparse.  
 
      
 
      
 
      
 
    Crema di elote e peperoncino poblano 

Ingredienti:

- 2 eloti teneri
- 2 peperoncini poblano-
1 cipolla- 2 patate grandi -
1 litro di brodo di pollo-
1 bouquet di odore (prezzemolo, timo, alloro, improveana)
- 1 1/2 barbutter - Brododi sale e pollo
a piacere- 1 bouquet di odore a basedi
epazote
- 1cup
milk - 1/2 tazza crema densa 
Preparazione:Gli eloti e poblano chilessi



rompono in fessure per staccare la vena. La cipolla viene tritata in quadrati; le patate vengono sbucciate, grattugiate e messe in acqua in modo che non arrugginisi.  

Il bouquet viene aggiunto al brodo di pollo bollente. In una casseruola, mettere il burro e friggere la cipolla, fino a quando non è chiaramente colorata, e poi vengono aggiunti i peperoni poblano e un po 'di patate grattugiate; quando hanno un aspetto cristallino, viene aggiunto il brodo di pollo.  

Nell'altra casseruola posizionare il burro e il resto della cipolla tritata; quando ci vuole un colore cristallino, l'elote viene aggiunta con il succo delle patate e lasciata cuocere. 

Alla casseruola contenente il peperoncino vengono aggiunti un pizzico di sale, pochissimo brodo di pollo e un po 'di brodo di pollo. La stessa procedura viene ripetuta con la casseruola contenente l'elote; quando inizia a bollire, il bouquet di epazoti viene incorporato e conservato con una fiamma corta per 15-20 minuti. Una volta rilasciato il profumo, il bouquet viene rimosso; la tazza di latte viene aggiunta alla zuppa e quando bolle viene messa la tazza di crema 1/2. Viene lasciato raffreddare e liquefatto. Per servire, mettere la crema in una stagione e marmolese con la purea di peperoncino.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Zuppa di verdure Margarita

Ingredienti:-Olio di

frittura
- 100 gr. pancetta-
1/2 tritato-
2 spicchi d'aglio tritati-
3 patatein quadrati-
1 peperoncino Cuaresmeño tritato- Sale a
piacere- 3 pomodori
tritati
- 2 litri brodo di pollo-
200 grs. spinaci
- Un bouquet di odore (timo, alloro, miglioratore, prezzemolo, yerbabuena avvolta in pori)  

Preparazione:In una casseruola l'olioviene riscaldato; viene aggiunta la pancetta già tritata, senza

lasciarla rosolare, e vengono aggiunti aglio tritato, cipolla e peperoncino. Le patate vengono sbucciate e tagliate a quadrati; in modo che non arrugginiscono, entrano in un contenitore d'acqua, scolano e aggiungono alla casseruola, mescolando per afferrare il sapore. Per sbucciare il pomodoro, viene immerso in acqua bollente per 15 secondi e quindi parti in cubetti senza semi. Gli ingredienti della casseruola sono conditi con sale e viene aggiunto il pomodoro; una volta caldo il composto viene svuotato il brodo di pollo con il bouquet profumato per rilasciare  

il suo profumo, ed è lasciato bollire per 20 minuti. Quando si bolle, rimuovere il bouquet e aggiungere gli spinaci tritati a Juliana.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Gambe e cosce di pollo stile mia nonna 
 
    Ingredienti:

- Ampi chiles rossi-
90 grs. di mandorle sbucciate
- 2 cucchiaini di sesamo tostato -
1/2 tazza di latte-
6 coscedi gambe e pollo
- Brodo di pollo- Sale
marino- Pepeappena macinato-

3 cucchiai di strutto
- 3 brodo di cupschicken
- 1/2 tazza di crema densa  

Preparazione: Ipeperoncini vengono arrostiti in olio e immersi in una ciotola di acqua

bollente per 20 minuti. Le mandorle, per sbucciarle, vengono introdotte in acqua bollente per alcuni secondi, rimosse e il guscio rimosso.  

Frullare mandorle, sesamo e peperoncini con un po 'd'acqua e latte. In un refrattario, i pezzi di pollo sono disposti e conditi con sale, pepe e brodo. In una casseruola calda con il burro, i pezzi di pollo e la salsa sono sigillati e sobbolliti. Pochi minuti prima che il piattino sia qui, si lega alla crema e la lasciamo per 30 minuti fino a quando il pollo è ben cotto. È accompagnato da fagioli fritti.  
 
      
 
      
 
    Pancake di mele e noci

Ingredienti:

- 1/2 tazza burro fuso-
1/2 tazza -
1 1/2 cupsugar -
4 uova- 1 tazza noci tritate

- 2 mele verdi-Noci
tritate per guarnire- Bicchiere di
zucchero- Polvere di cannella


Preparazione: Ilburro viene sbattuto conlo zucchero e le uova sono incorporate una per una fino a quando la miscela è

soffice; la farina viene aggiunta e una volta ben incorporate le noci sono integrate e mescolate perfettamente. 

In uno stampo infarinato, la miscela viene svuotata. Le mele vengono sbucciate, scoraggiate e affettate e poi disposte sul composto; Il pancake viene quindi verniciato con il burro e la noce e lo zucchero vengono cosparsi con un tocco di cannella. Viene cotto a 190oC per 25-30 minuti ed è pronto.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Gambe e cosce di birra 

Ingredienti:

- 6 gambe e cosce -
3 cipolle-
1/4 chilo di fagiolini-
1 limone-
Sale-
Polvere di Consommé- Pepeappena macinato-

1/2 barbutter - Olio di
frittura
- 1 bouquet di odore (yerbabuena, alloro, timo, improveana)-
Acqua fredda-
Ghiaccio-Preparazione
birra:  

ipezzi di pollo

vengono puliti per primi. Cipolle e fagiolini sono affettati in tagli diagonali. Il pollo è condito con succo di limone, sale, brodo di pollo in polvere e pepe. Il burro, con un po 'd'olio, si scioglie in una padella e le gambe sono sigillate.  

In acqua bollente e con un po' di sale marino, i fagiolini vengono inseriti senza coprire la casseruola; vengono lasciati per qualche minuto e rimossi per essere collocati in un contenitore con ghiaccio in modo che non perdano il loro colore. Il pollo viene sigillato ed estratto dalla casseruola, che verrà utilizzata per mettere le cipolle; una volta che sono ben rosotti i pezzi di pollo vengono restituiti, aggiungendo la birra; lo  

stufato viene bollito per 10 minuti, rimuovendo costantemente la schiuma; finalmente mettiamo il bouquet di odore e aspettiamo che bolle per rilasciare il suo profumo. 

Se i pezzi di pollo non escono più dalle goccioline di sangue, allora sono perfettamente cotti; i pezzi vengono rimossi e la salsa viene ridotta. Una volta fatto questo, le cosce di pollo vengono restituite e vengono aggiunti i fagiolini. Ed è pronto.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Meringhe con panna e 

yogurt con baccheIngredienti :

- 50 gr. di lamponi-
50 gr. di more-
50 gr.di fragole - Zucchero a
piacere-Acqua o succo
d'arancia
- 1 tazza
panna montata - 1 tazza di yogurt naturale-
3 pesche
- 3 kiwi Da

decorare:

- 100 gr. lamponi
- 100 gr. fragole-
100 gr. more-
4 grandi meringhe  

Preparazione:

Nel frullatore macinare fragole, more, lamponi e zucchero insieme ad acqua o succo d'arancia; si intrufola. La crema viene battuta - è importante che sia molto fredda - fino a quando non raggiunge il picco e si mescola con lo yogurt. Pesche e kiwi ne fanno parte. Per presentarlo, metti la meringa su un piatto, sopra la panna montata con lo yogurt, i frutti casuali e infine la salsa.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Stufato di pomodoro con


pomodoro
Ingredienti:- Olio
d'oliva -
1 cipolla in Juliana-
350 grammi di pomodori arrostiti, pelati e affettati -
350 grammi di pomodori pelati, lavato e tagliato finemente-
1 mincedgarlic
-Sale marino- Polvere di
Consommé-
1 pizzico di zucchero -

2 chiodi di garofano-1/2 cracker di cannella-
1/4 cucchiaino olive di anice-
1 cucchiaio di capperi-
20 olive verdi disossate-
1/2 tazza mandorle sbucciate-
1/2 tazza pasitas-
1 cucchiaio di sesamo-
2 pizzichi zafferano-
1 pizzico di origano-
Aceto- Olio d'oliva- Pepe
Ingredienti

da accompagnare:

-Prezzemolo tritato
- Peperoncini goeros in aceto-
1 chilo di patatine cambray cotte per

brodo di pollo:

- 2 polli divisiin pezzi - 1/2 cipolla con 3 chiodi di garofano
inchiodati ad esso - 1 bouquet di odore fatto con
alloro, timo e prezzemolo

Preparazione:Due

salse sono fatte separatamente. 

Un po 'di olio d'oliva viene versato in una padella. Soffriggere la cipolla in Juliana, aggiungere pomodori e condire lo stufato con un pizzico di sale, zucchero, pollo in polvere e brodo di pepe. È coperto e lasciato cuocere a fuoco molto basso per 10 minuti. 
 
    In un'altra padella, anche con olio d'oliva, vengono aggiunti pomodori arrostiti; integra un po ' di sale, brodo, pepe e un pizzico di zucchero. Lasciare lo stufato coperto per dieci minuti fino a quando i pomodori rilasciano il loro succo. 

In un molcajete, la cannella viene macinata insieme ai chiodi di garofano e al seme di anice. 

Dopo aver bollito le due salse, le mettiamo insieme in un'unica ciotola e aggiungiamo capperi, olive e mandorle sbucciate e affettate a fette toscali. Anche uvetta, sesamo, un pizzico di zafferano, origano e infine le spezie già macinate. Lasciare bollire il composto per circa cinque minuti.  

Il brodo di pollo è fatto con una cipolla e tre chiodi di garofano inseriti in esso. Aggiungere il bouquet di odori con alloro, prezzemolo e timo. Un po 'di brodo di pollo viene aggiunto alla  salsa, quindi non si fa troppo spesso, e poi una spruzzata di aceto e olio d'oliva. Pochi secondi dopo il pollo viene incorporato; il condimento viene rettificato e spruzzato a piacere. Viene portato a tavola su un piatto e guarnito con prezzemolo tritato, peperoncini nell'aceto e patatine cambray già cotte. È servito caldo.  
 
      
 
      
 
    Torta al cioccolato con salsa di

fragole Ingredienti:- 6 albumi

montati al punto di torrone
- 6 tuorli-
225 grammi di cioccolato-
3/4 barretta di burro-
1 1/2 tazza fragole - 1 1/2 tazza di fragole-
1/24 tazza acqua-
4 cucchiai di zucchero- Mezzo succo di
limone
- Panna montata fresca- 6 fragole -Foglie di
Yerbabuena- Bicchieredi zucchero
Preparazione:Per fare il bagno Maria
scioglieil cioccolato e

aggiunge ilburro fino a quando tutto è ben

sciolto. Hanno battuto i bianchi per il torrone. Quindi i tuorli vengono incorporati e quindi vengono aggiunti il cioccolato e il burro già sciolti. Per questo vengono utilizzati stampi o fianchi da dessert, che vengono imbrattati con burro fuso. Sono farciti con la miscela di bianchi e cioccolato. Vengono cotti a 180 ° C per 15 minuti. Le fragole, già disinfettate e senza coda, vengono macinate nel frullatore con un po 'd'acqua, zucchero e goccioline di succo di limone. Si intrufolano e si prenotano.  
Quando i cupcake sono venuti fuori dal forno, vengono lasciati per diventare fangosi. Non sonomouled e posizionati a faccia in giù su un grande piatto o vassoio. Sono incorporati sopra una panna fresca montata senza zucchero e possono essere guarniti con fragole a fette, foglie di yerbabuena e zucchero di vetro cosparso. Vengono mandati al tavolo con la salsa di fragole a parte.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Pollo alla tapatio con patate

 cotte Ingredienti:

- Strutto
- 2 peperoncini larghi
- 1 cipolla-
2 spicchid'aglio
- 3 pomodori guaje
- 1 1/2 pollo a pezzi-
1 rametto di cannella
- Controom Pollo in polvere- Sale marino
-
Pepe grasso-
200 millilitri di sherry
- 1/4 tazza aceto di sidro di mele -  
5 patate-
Rametti di coriandolo  

Preparazione:

In un po 'di burro vengono arrostiti gli ampi peperoncini. Si muovono costantemente, perché se arrostiranno troppo possono ina seminare il pollo. Quando la pelle dei peperoncini è attaccata, devono essere rimossi dalla luce; vengono quindi tagliati a strisce sottili.   

Il pollo viene pulito perfettamente, passando i pezzi sopra il fuoco in modo che le piume siano bruciate. Un bouquet di odore è fatto con alloro, timo, improveana e al centro una fessura di cannella; è legato con filato di cotone.   

Nella pentola espressa tutti gli ingredienti sono alloggiati: prima i pezzi di pollo,  poi aggiungere polvere di consommé, sale e pepe, i peperoncini che arrostiamo, pomodoro, cipolla e aglio. Sono incorporati anche il bouquet olfatto, lo sherry e l'aceto di sidro di mele. Coprire il composto e lasciarlo cuocere per circa 40-60 minuti, controllando che il pollo sia cotto. Viene servito direttamente sul piatto e può essere accompagnato da patate cotte e rametti di coriandolo.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Gelato allo yogurt dolce 

Ingredienti:

- gelato allo yogurt da 1 litro-
Gusci di carta-
1 litro di neve di mora-
1/2 chilo di fragole-
1 tazza di lamponi-
1 tazza di more- Succo
d'arancia-
Zucchero- Succodi
limone-
6 meringhe-
100 grammi di cioccolato bianco triturato- Foglie di
Yerbabuena

Preparazione: Nella parte inferiore di un 

vassoio per la produzione di pancake viene posto un cucchiaio di yogurt, uno strato di neve e un altro strato di yogurt. Viene inserito nel congelatore.  
 
    
Preparazione della 

salsa: Prima le fragole vengono disinfettate e quindi il pedunno viene rimosso. Nel frullatore sono poste le fragole insieme ai lamponi - lasciando alcuni per l'ornamento - e le more. Quindi vengono aggiunti succo d'arancia e un tocco di succo di limone. Sono macinati, intrufole e usati lo stesso giorno. Batte la crema sulla neve.  

In un grande refrattario, vengono posizionati cupcake congelati e la meringa viene aggiunta sopra. Mettono ciò che rimane dai frutti e cospargono riccioli di cioccolato bianco. Infine, viene posta una piccola salsa e il resto viene inviato al tavolo. Per servirlo è adornato con un ramoscello di yerbabuena.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Biscotti al cioccolato

e noci Ingredienti: 

 -350 grammi di cioccolato semi-giallo tritato  
-50 grammi di burro fuso  
-3  
uova -3/4 zucchero  
-2 cucchiaini vaniglia 
-1/4 tazza farina 
-1 cucchiaino di sale 
-1 cucchiaino di lievito in polvere 
-1 tazza di noce tritato -Bicchiere di zucchero 
Preparazione: Il 

cioccolato viene fuso nel bagno

 Maria, rimosso dal caldo, il burro viene gradualmente incorporato e lasciato raffreddare. Nel frullatore, aggiungere le uova una alla volta e aggiungere lo zucchero, fino a ottenere il punto di lamella. La vaniglia e il cioccolato vengono quindi incorporati. La ciotola viene  rimossa  dal frullatore, farina, sale, zucchero, lievito e noci sono integrati e mescolati con movimenti avvolgenti. Lasciare riposare la miscela per 5 minuti.   

Con una manica o un cucchiaino, la miscela viene posta in piccole porzioni su un vassoio coperto di carta cerata, che viene cotto a 175oC per 5-7 minuti. I biscotti sono decorati con vetro di zucchero.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Composta d'arancia con

uva Ingredienti: 

- 8 arance senza semi pelati e senza pelle bianca Per sciroppo:

 - Il guscio

 di 1 1/2 limoni, Tagliato a julienne- Il guscio di due arance senza la parte bianca e tagliato a
julienne - Il succo di due 
limoni - 
11,2 tazze succo  
d'arancia - 11,2 tazze d'acqua  
- 11,4 tazze di zucchero - 32 uverosse o verdi senza seme, o una miscela di entrambi Preparazione: Le arance vengono


affettate 

 e, larghe, fanno il bagno con lo sciroppo; vengono refrigerate per un'ora e servite. Sciroppo: Le bucce di arancia e limone vengono poste sopra la luce in una casseruola con acqua fredda da coprire. Quando l'ebollizione viene rilasciata, l'acqua viene gettata via e l'operazione viene ripetuta. Succo d'arancia, acqua e zucchero vengono bolliti per 10 minuti; vengono aggiunti scorze d'arancia e cerotti al limone, l'uva e bollire per altri cinque minuti.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Laura petto di pollo e purea di spinaci

Ingredienti:

- 10 seni di pollo disossati e senza pelle 
- Sale e pepe-Olio di
mais fritto -
21,2 cupscola
soda - 6 peperoni di paglia, tritati e tagliati a cannuccecon forbici
- 100 gr. mandorle sbucciate e affilate- Brodo di polvere di pollo ad un
sapore- Prugna disossataper assaggiare
Preparazione: Seni

asciugati molto benecon carta assorbente,

spruzzi e marrone in olio caldo. Vengono posti in una casseruola da forno, bagnati con soda cola, peperoncino e brodo di pollo in polvere vengono aggiunti a piacere (circa 1 cucchiaio e mezzo) e preriscaldati al forno per 40 minuti (a 150oC), fino a quando non sono morbidi.  

Dieci minuti prima della fine della cottura, vengono aggiunte le prugne. I seni vengono rimossi dal forno, lasciati raffreddare un po 'e sistemati sul piatto preriscaldato, facendo attenzione a non perdere la forma e facendo il bagno con la salsa.  

Purea di spinaci

Ingredienti:

- 1 1/2 chilo di spinaci -  
1 bar di burro -
1 cucchiaio di farina 
- 1 1/2 tazze di panna - Sale, pepee
noce moscata per assaggiare

Preparazione: Gli spinaci vengono rimossi dalla coda, le foglie vengono lavate molto bene e cotte senza acqua (solo con l'acqua lasciata quando le 

lavano) e coperte. Quando vengono cotti, si drenano molto bene, premendo sulla coladera in modo che tutta l'acqua e venga fuori. In una padella sciogliere il burro, aggiungere la farina e soffriggere il composto per un minuto. Vengono aggiunti spinaci, panna, sale, pepe e noce moscata. Lascia che tutto si riscriva perfettamente e servito.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Ingredienti della gelatina di uvafril: - Il succo di sei


pompelmi rossi - 
2frils e spicchi d'uva pelati,
ciascuno tagliato in tre- 3 buste di grananina incontaminata idratate in 3/4 tazza di acqua fredda - 
1/2 tazza di acqua di rose - 
Sugarto taste

Preparazione: Ilsucco di pompelmo viene riscaldato a ebollizione, lo zucchero viene aggiunto e

ondeggiato fino allo scioglimento;  la granatina viene aggiunta, facendo attenzione che sia diluita perfettamente. Il resto degli ingredienti è incorporato e la miscela viene svuotata in una padella umida e fredda. Viene refrigerato e lasciato alla cagliata. Non è stato distrutto.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
    Ananas Coke 

Ingredienti: 

- 2 tazze zucchero - 
1 tazza di acqua -  
3 tazze macinate e ananas teso - 1 cocco sbucciato e 
grattugiato  
- 4 tuorli d'uovo  
- 1/2 litro di latte - Alcune gocce di colore vegetale 
giallo  
- 24 mandorle sbucciate per guarnire il piatto  

Preparazione: Un miele denso 

è fatto con zucchero e acqua; l'ananas e il cocco vengono aggiunti e lasciati bollire dondolando di tanto in tanto, fino a quando non si vede il fondo dello scoop. I tuorli vengono quindi sciolti nel latte e mescolati con quanto sopra. Vengono aggiunte alcune gocce di giallo e tutto viene rimetteto in fiamme, costantemente dimenante, fino a quando il fondo dello scoop non viene visto di nuovo. Viene svuotato in un piatto e adornato con mandorle.  
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
      
 
  
  
 cover.jpeg
ejands






